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保証書別添付 



このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとうございます。 
♦取扱説明書をよくお読みのうえ、正しく安全にお使いください。 

♦ご使用前に r 安全上のご注意」 （4 〜5ぺージ）を必ずお読みください。 

♦保証書は、「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととわに大切に 
保管してください。 
















手作りのへルシーメニューを食卓へ 


ミキサー 



ブラックノ\ー ドチタンミク□カッ 
果物の食物繊維を、より細かく 

•ジュースやスープを、より細かく滑5かに仕上げます。 

•水に溶けない不溶性食物繊維やビタミンなど新鮮な 
でさます。 

「低速」「高速」の切換で、素材に 
適したかくはんができます 


ターで、野累や 
かくはんします 

野菜の栄養分を丸ごと摂取 



でさ上がり（特長） 

適した素材 

メニュー 

高速 

細かく滑らか 

野菜、かんさつ類、かたい 
果物（りんご、かさなど） 

-ファイバージュース （ P .12) 

• スープ ( P .16) 

. ミル ( P .24) 

-お茶ミル ( P .30) 

低速 

適度な食感があり、 
ふわっとした□あたり 

吿詰、バナナ、いちご、 

ちちなどのやわらかい果物 

. ミックスジュース （ P .13) 

. バニラシェイク （ P .14) 

. ヴィシソワーズ ( P .17) 

• スイートバーメニュ ー( P .2 日） 


ミキサーカッターをスイートバー 【こ交換すれば、 

アイスクリームなどのスイーツが 上手じできます 



ミル 


乾燥した材料の粉砕や、水分の 
多い材料のすりつぶしができます 

•ふりかけなどのドライメニューやマヨネーズ•ドレ ッシング-白身魚のすり 

つぶし-離乳食などのウェットメニューづくりに大 活躍します。 


お茶ミル 

専用のお茶ミルコップで、 


お茶の葉をより細かく粉砕します 

: 

M 

•お湯に加えて飲んだり、他の材料に混ぜて、いろいろ な料理に使えます。 

\ 

•さまざまな効用があると言われているお茶のカテキ ンのほかに、さゆうすで 


入れるお茶では摂取しにくい不溶性のビタミン E や 力□チン、食物繊維を 

•■ 、 - — 4 一’ 

丸ごととれます。 


ち< じ 


確認と 

ご注意 

巧を上の ご注意 

各部の名前と扱い方 


ぺージ 



毎曰の 

使い方 


ミキサーを使う 


♦ファイバージュース 
h ンェイク*フ □ー ズンド IJ ンク- スムージーな ど 

•かさ氷 
参スープ 


スイートバーを使う 

•スイーツいろいろ 


ミルを使ラ 

• ドライメニュー 
•ウ エツ トメニュー 

お茶三ルを使う 

•粉末茶を使ったお菓モ 



お手入れ 

故障かな？ 
モーターの保護装置について 
消耗部品の購入について 

保 IE とア フターサービス 

仕様 
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ま全上のごま意 〔がず お守0<ださい) 


人へのを害、財産の損害を防止ずるため、必ずお守りいただくことを説明していまず。 


■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明していまず。 


A 警告 


r 死 t や重傷を負5おそれがある 
内容」です。 


A ミ「傷害を負うことや、財産の損害が 
/!\ /発生するおそれがある内容」です。 


A 警告 


m 


を防ぐために 
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■ お守りいただく内容を次の図記号で説明していまず。 


0 


してはいけない内容です。 


〇 


実行しなければならない内容です。 


A ま意 


喊 を防ぐために 

カッター. 回面部にご注意を！ 

0 •カッターは 鋭利なため、直接手を触れない 

•カッターの取り外し、取り付け、お手入れ、保管時は 
特にご注意ください。 

•保護 スイッチを細い棒などで押さない 

•保護スイッチを押した状態でスイッチを入れると 
回転部が回転します。 

•運転 中にミ夺ヴーコップ•コップふた•ミルコップ 
お茶ミルコップの取り付け-取り外しは行わない 

•途中で材料を加える場合は、スイッチを切る。 


回転部 



次の点にもご注意を 


取り扱いは電源プラグを巧いてか S 


0 


• ecrcliu ： の熱い材料をミキサーコ 
ップ-ミルコップ-お茶ミルコップ 
に入れない 

吹さこぼれによるやけどや、5キサーコップ • 
ミルコップ-お茶ミルコップが割れることが 
あります。 

•ミ 夺ヴーコップやミルコップに傷が 
付くような使い方をしない 

•市販の氷などのかたい材料を入れない。 
•金属製のスプーンやへらなどは使わない。 
割れるおそれがあります。 

•運転 中に移動させない 
•不安定な ところで使わない 


〇 


•スイッチ 「切」を確かめてか!5、 
電源プラグを抜き差しする 

•部品の 取り付け•取り外し- 
お手入れするとさは、 スイッ 
チを切り電源プラグを抜く 

•カッターの回転が止まつてから、 
ミキヴーコップ-ミルコップ台を 
本体か5外す。 



〇 


を防ぐために 

•電源 プラグを抜くときは、コードを持たずに必ず先端の電源プラグを持って引を抜く 
•使用 時 m 外は、電源プラグをコンセントか5抜く 


B 蹇ま墨意 


已 































各部のち則と扱い方 


5キサー 



スイ—トバ— 


保護スイッチ 

安全装置です。 

各部品を本体に正し < 組み立て 
ないと、スイッチび入りません。 

本化(基台） 


コード 


電源プラグ 



スイツチ 


高速 

※野菜 や 果物など通常の 
ジュースやスープに使う。 

低速 

※やわらかい果物やスイー 
トバーを使用するとさに 
使ぅ。 

フラッシュ 

•回している間だけ回転する 

(指を離すと回転は止まる） 
※ジュースび分離したとさ 
などに使う。 
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※ご使用の前に、各部品を洗ってください。（お手入れ P .31) 


ミ丰ヴーカツター、スイートノ K —の 

取り付け、取り外しには 付属の 



を使う 


取りかし 


取り付け 


① ①カッ ターと 着脱 ホ 



※カチッと音びする 



まで回ず 


③ 上に引き上げる 
※コップか5取り出 
すとさに、ツメを 
押さえないよ5に 
注意する 

I ツメを押すと、\ 
カッターが落下 
I します i 



④ツメ （2 か所）を 
押さえて外す 
※カッターに ま意 



♦ミキサーパッキンを付けなかったり、締め付 
けが足りないと液体や調理物が漏れます。 











































































各部のち則と扱い方 (続ま) 


5キサー 


コップふたの 


取0かし 


取り付け 




⑥ふたを 
持ち 
上げる 


⑤カチッと音がずるまで押さえる 



※コップふたが確実にセットされ 
ていないと、安全装置が働さ、 
動さません。 



お奈5ル 


5 ルコップ （2 個） 



※気泡び入っていることびあ 
りますび、使用上差し支え 
ありません。 

※耐熱ガラスではありません。 


良 ルパッキン （ S 個） 

♦5 ル専用 



お茶ミルコップ 



ミルカツター 
[ミルコップ台 


♦5 ル-お茶5ル専用 




分解 


ミルコップ台を回してかす 

⑥- 



組み立て 


ミルコップ台を回して 
しっかりと締め付ける 

♦締め付けが足りないと調理物が 
漏れます。 

♦お茶ミルコップが傾いていると 
カツターでお茶ミルコップが傷 
付さます。 



パッキンは 
使わない。 


ミルパッキンは、溝をミルコップ 
のふちに正しくはめ込む。 



(正しくはめ込まないと液体が漏れます。） 


B 各部 Q 名前と巧い方 
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A コツプふたをし （p 8) 
I 本保にセツトする 



①血▼マークを 
台わせて置< 


V 


A 


⑥止まるところ 
まで回す 


電源プラグを差し込み 

ム ふたを巧をえなび6 
スイッチを r 高速 J または 
r 低速 J に合わす 



- セットしたとき、 
八ンドルびこの 
位置でないと 
動さません 


① 


※ふたを押さえていないと、材料や氷などび 
飛び出すことびあります。 


S キサー を使 5 


下ごし6え 


やわ5かい材料は 
2〜 3 cm 角に切る 

かんきつ類 りんご 

皮をむいて^ ^皮をむいて^ 

I テ房に ] I しんを取る j 

魏％ 


かたい材料は 
1 cm 角に切る 
にんじんなど （皮をむく） 

/大さいとうまくかくはん ' 
I でさないことびあります。, 


葉累類はよく洗い 
2 cm 角に切る 



♦特にこまつ菓などはよく 
洗う。 

♦ケールは塞の太い部分を 
取る。 


ミキサーコツプに材料を入れる ※ミキサーカツターが付いているか確認してくだをい 


必ずやね！5かいものか!5入れる。 

(角氷•かたいわのを先に入れると、カッターに引っ掛かって、運転び止まりやすくなります。） 


①液体 

(水 • 牛乳など） 




⑥やわ5かい果物 
野菜類 



③かたい野菜類 

(にんじんなど） 


④角氷 




か<はんずる 


は転卜い。 
さ回ッさ 
としセだ 
い少らく 
なをかて 
さ部てし 

で転せ直 
卜 

ツ 

セ 
こ 

術 
本 
※ 
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カッターやミ丰ヴーコップ破損、モーター 
故障の原因になります。 


•市販の氷 (大きく、かたい） 

•かたいらの 

乾燥大豆 〇 思ろ、 

穀類、ぅこん が 如 

乾物（じゃこ•干しえびなど）類 
冷凍した食材（野菜や果物など） 

…など 

※かさやプラムなどはかたい種を取り除いてください。 

•肉•魚類 


•粘りけの強いもの-水分の少ないもの 

流動食づくり-ゆでたじやがいも-とろろいも 

…など 


♦各メニューの1回に作れる量を守る。 

I 量び少ない場合は、材料び而たに飛び散る1 
I ことびあります。 ノ 

参かさ氷外は、必ず液体や水分の多い材料を 
入れてかくはんする。 

(液体びないと、空回りしてうまくできません。) 

♦連続して使うときは4分ごとに、2分上 
休ませる。 

(故障の原因になります。） 

♦空運転をしない。 

(故障の原因になります。） 

♦氷は、家庭用冷蔵庫で作った約 2.5 cm 角 
(約 15 gUU 下の角氷を使う。 

/大さ過ぎたり市販の氷を使うと、故障\ 
の原因になったり S キサーコップび割 
れる恐れびあります。また、かさ氷は 
角氷びルさすざると、うまくかくはん 
\でさません。 


3 


スイッチを「切」にし 

本你か6かして 
ふたをかし ( P .8) 
調理物を取り出す 

(かき氷の取り出しち P .15) 



ッターが空回りしてうまくできないとき 


①スイッチを r 切」にし、完全に回転が止まって 
からミキサーコップを本体から外す。 

⑨ へらなどでかさ混ぜる。 

③ 本体に載せ、もう一度スイッチを r 高速」また 
は「低速」に合わす。 

♦直5ないときは、材料を減5す。 


異常音や振動が大さいとさ 


♦スイッチを r 切」にし、材料を減らす。 

《 S キサーカッターの S キサーコップへの 
締め付けわ確認してください。 


運転が止まったとき 


♦スイッチを r 切」にし、材料を半分に減6す。 

(「 f 一夕一の保護装置について」 P .33) 

※かさ氷は、カッターに氷び引っ掛かって 
運転び止まりやすくなります。 

いったん氷を取り出し、引っ掛かった氷 
を水で流して取り除く。 



ミ キサ—を巧 ラ 
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ファイバージ ュース 


各3〜4人分 


•ミキサーカッターを使う。 

•記載量の配合を目安に、最大容量（約1 ,000 ml ) 1ソ下で作る。 

ただし、牛乳を使ったメニューは、約800 ml の目盛り（最大目盛りの1つ下 UU 下で作る。 

(泡立ちやすく、あ而れ出ることびあります。） 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦角氷の数は約1 5 g のものを使った場合。 

• 「高速」「低速」の使い分けは2ぺージ参照。 

♦「低速」に適したジュースでも、滑らかでさらっとした□当たりに仕上げたい場合は r 高速」で作る。 

(かくはん時間は記載より己〜] 0秒ほど短めにする。） 

• r 高速」に適したジュースを「低速」でかくはんすると、□当たりが悪くなることがあります。 

「高速」でかくはんし直すと滑5かになります。 

• エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


ケール，りんごジュース 


窗 

1 


①水 . 250 ml 

⑨ りんご……中個 
(100宫） 

③ ヶール . 50 g 

④ 角氷… 75 g (己個） 


r 高勘で 

■ 

1 


「高風で 

約2分かくはん 

1 

已 7 kcal ] 

1分30秒〜2分かくはん 


にんじん，〇んごジュース 


①牛乳 . 200 ml 

⑨水 . 100 ml 

③ りんご……中ン2個 

(100呂） 

④ にんじん…中個 

( lOOg ) 
⑥角氷…7己 g (己個） 


黒酢みかんジユ国ス > フ J レ—ツ豆き!! 


トマト • オレンジジュース 


① 黒酢……大さじ1 

② はちみつ…大さじン2 

③ みかん……中4個 

(400 g ) 

④ 角氷…75呂（己個） 


①豆乳 . 300 ml 

⑨ グレープフルーツ 
…… y 吕個 （ lOOg) 

③ もも . 1個 

に00 g ) 

④ 角氷… 75 g (5 個） 


已已 kcal ) 


77 kcal 


M 


①水 .lOOml 

⑨トマト . 大1個 

(150 g ) 

③ オレンジ……中1個 

(200 g ) 

④ 砂糖 . 大さじ2 

⑥角氷…7己 g (己個） 


r 高速」で 

1 

1 

r 高勘で 

1 

r 高勘で 

1分30秒〜2分かくはん 

1 

1 

40〜60秒かくはん 

42 kcal 1 

30〜40を!)わ、< はん 


J 


12 


おいしく飲むためには 


巧料の組みをわせについて 


新鮮な巧料を使い、作 D たてを软む！ 

時間びたつと、栄養価•色-味とわに本来の魅 
力び減ってしまいます。 

作り過ぎたとさは、ヨーグルトやはちみつなど 
を加えて製氷皿に入れて凍らすと、ひと□シャ 
一べットに変身します。 

味見をして、効能を損なわない程度にアレンジ！ 

少し甘くするなら、果物を増やしたり、はちみ 
つを少量加えましょう。 

巧養価の高い食品を加えてみる！ 

牛乳-豆乳-プレーンヨーグルト-乳酸飲料な 
どを加えると、栄養価•味とわに充実します。 




たんぱ<質分解酵素の働さが強い生の果物（キ 
ウイ、パイナップル、メ□ン、パパイヤなど） 
と乳製品（牛乳、ヨーグルトなど）を組み合わ 
せたジュースは、時間がたつと苦みが生じます。 

《レモンを加えると、 

苦みび抑えられます。 



スト□ベリージュース 


5ツクスジュース 


m W 

I f 


①牛乳 . 150 ml 

⑨水 . 己 0 ml 

③ 砂糖 . 大さじ1 

④ いちご……20 Og 
(へたを取る） 

⑥角氷… 75 g (5 個） 


「低勘で 

40〜60おけ)、< はん 


1 


国 


①牛乳 . 140 ml 

⑨ち詰シ□ップ 
.100 ml 

③ みかん果肉（ち詰） 
. 70 g 

④ もも（ち詰)…1切れ 
⑥パイナップル(ち詰） 

. 2枚 

⑥角氷…7己 g (5 個） 


「低勘で 

40〜60を！)わ、< はん 


バナナジュース 

①牛乳……300 ml 

⑨バナナ . 2本 

(200g) 
③角氷… 75 g (5 個） 


93 kcal ) 


r 低勘で 

30〜40秒かくはん 


をな粉乂〇 

フルーツヨーグル!^ 

①プレーンヨーグルト 

. 25 Og 

⑨さな粉…大さじ2 

③ はちみつ…大さじ1 

④ バナナ…^2本 (5 日 g ) 
⑥もも…1個に日日 g ) 
⑥角氷… 75 g (5 個） 


ピーチヨーグルト 


98 kcal ) 


r 低勘で 

40〜60秒かくはん 



①プレーンヨーグルト 

. 30 Og 

⑨もも . 1個 

に00呂） 
③角氷… 75 g (5 個） 


「低逊で 

30〜40を！)わ、< はん 


-I 
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ファイバ—ジユ—ス 




























































































シ I イク • フ□-ズンドリンク，スム-ジ-など 


各3〜4人分 


•ミキサーカッターを使う。 

•必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくできないことがあります。 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

•材料•器（グラス）は、あらかじめ冷蔵庫（約 
己で）で冷やしておいたものを使う。 

♦カッターが空回りすると、氷の粒が残ること 
があります。 （空回りするとさ P .11) 

•角氷の数は約1 5 g のものを使った場合。 

• エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


八ニラシェイク 


夕 




①牛乳 . 30日 ml 

⑨卵黄 . 1個分 

③ 砂糖 . 大さじ3 

④ バニラアイスクリーム 
. 1 30 g 

スプーンで小さく分けて、 
I ミキサーコップに入れる y 

⑥角氷… 120 g (8 個） 


り氏勘で 

20〜30 f 少か < はん 


ずんだ ムース 




78 kcal 


「粉ゼラチン (湯に溶かすタイプ) 

A . 己 g 

L 湯 . 大さじ3 

「牛乳 . 150 ml 

砂糖 . 大さじ3 

枝豆 (ゆでてさやから出したもの） 

L . 70 g 

角氷 . 75 g (5 個） 


B 


※冷やし固める器は、側に用意しておく。 


1.下ごし!5え 


♦ A を合わせて、しっかり溶かしておく。 


2.か<はん 


•ミキサーコップに B と 1 を入れて、 r 低速」 で 
約1分かく はんする。 

♦氷を1個ずつばらば5になるように加え、 
「低速」 でかを 砕く音がしなくなるまで （30 
〜40秒）かくはん する。 


3.仕上げ 


♦すぐに器に注ぎ入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 

※ミキサーコップの中で固まってしまったとさは 
ちう一度軽くかくはんしてください。 


八ナナシェイク 


マンゴー • ヨー グル トムース 



①牛乳 . 220 ml 

③卵黄 . 1個分 

③ 砂糖 . 大さじ1 

④ バナナ…1本（100旨） 
⑥バニラアイスクリーム 

. 170呂 

⑥角氷… 120 g (8 個） 




り氏勘で 

30〜己 Of 少か < はん 


( eOkcal ) 


※作り方は 
ずんだ ムースと 同じ 


「粉 ゼラチン 煽に溶かすタイプ） 

A . 己呂 

L 湯 . 大さじ3 

プレーンヨーグルト 

. 15 Og 

B 砂糖 . 大さじ1 

マンゴ- 饱話:ひと□大に切る) 

. 15 Og 

角氷 . 75呂 (5 個） 


「低勘で 

30秒+30〜伽少かくはん 


J 
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かを化 


ブルーベリー • ヨー グルトス ムージー 


①牛乳 . 100 ml 

⑨ョーグルト…1日日 g 

③ はちみつ…ルさじ2 

④ ブルーべリー（生） 
. 10 Og 

⑥角氷…15日呂 （1 日個） 

※スムージーは野菜や果物を 
使ったシャーべット状の 
ジュースのことです。 



「低勘で 

20〜30秒)か < はん 


1〜2人分 


♦ミキサーカッターを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

※多かったり少なかったりするとうまく 
でさません。 

♦家庭用冷蔵庫で作った約 2.5 cm 角(約1己 g ) 
の角氷を使う。 

※市販の氷は大さくかためのため、カッタ 
一び折れたり、 S キサーコップび割れる 
原因になります。また氷びルさすざると、 
ラまくかくはんでさません。 

♦よく凍った氷を使う。 

※溶けかけた氷は、うまくかくはんできません。 

♦角氷の数は約1 5 g のものを使った場合。 

• エネルギー （力 □リー） は1人分の目安。 



フ□ーズンオレンジ 



①オレンジジュース 

. 200 ml 

⑨ガムシ□ップ 

.45 ml 

③角氷…21日 g (14 個） 



角氷…1己 0 g (10 個） 
f お好みにより、かき氷\ 
I 用のみつなどをかける cJ 


r 高速」で氷を砕 < 音 
びしな<なるまで 
(約10秒）かくはん 


「低勘で 

20〜30 f 少か < はん 


りんごジェラート 


かきがを作るときのポイン 


♦「フラッシュ」スイッチは使わない。 

※氷び引っ掛かって止まることびあります。 

♦氷び砕けた!5ずぐにスイッチを切る。 
取り出し方 

•かさ氷は付属のへ!5を使い 
器に移ず。 



①白ワイン…大さじ2 
⑨レモン汁…大さじ3 

③ りんご……中％個 

(150 g ) 

④ 砂糖 . 40 g 



「低速」で40〜60秒 
かくはんし、冷やし 
固める 


♦冷凍庫で冷やし固める途中で、1〜2時間お 
きにフオークなどでかき混ぜると、空気が含 
まれてより食感が良くなります。 


※金属製のへらを使うと S キサーコツプに 
傷び付さ、割れるおそれびあります。 


続けて氷を作るとき 
•か< はんのつどカツター 
周囲の氷を水で流す。 

※氷び残っているとうまく 
かくはんでさません。 
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スープ 


各3〜4人分 


•ミキサーカッターを使う。 

♦必ず記載 量で 作る。 

※量び多いとあ而れることびあります。 

《配合を変えるとうまくでさないことがあります。 

♦加熱調理した材料は、約目 crciu 下に冷まし 
てか5か < はんする。 

※材料び膨張して吹さこぼれたり、ミキサー 
コップび割れる原因になります。 

♦エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 
♦豆乳が苦手な方は生クリームまたは牛乳を使弓。 


コーンスープ 


( 1〇已 kcal ) 


スイートコーン . 1ち（正味300 g ) 

A スープ個形スープ1個を湯で溶く）…700 ml 

バター . 1 Og 

薄力粉 . 大さじ2 

B 砂糖•塩-こしょう . 各少々 

豆乳 .50 ml 

ソ J レトン . 適里 

(食パンをさいの目に切り、サラダ油で揚げる） 


I .か<はん 


♦スイートコーンと冷ました A のうち 200 ml 
をミキサーコップに入れて、 r 高速」で約2〜 
4分かく はんする。 


2. 調理 


♦なべにバターを溶かし、薄力粉を加えて弱火 
で焦がさないようにいためる。 

♦ A の残りを少しずつ加え、だまができないよ 
うに手早くかさ混ぜる。 

♦1 を加えて煮立たせ、 B で味を調える。 


「3.仕上げ1 

♦器にまいで豆乳を流し、クルトンを浮かせる。 


* 一を 

ほラれん草と米のスープ 

ほうれん草（ざく切り） . 束 

たまねぎ(薄切り） . 中個 （ lOOg ) 

米(洗う） . 50 g 

ノ 'C 夕. . 1 Og 

A スープ(固形スープ1個を湯で溶く）…700 ml 

塩•こしょう . 各少々 

_「豆乳 .50 ml 

L 卵黄 . 1個 


I .下ごし!5え 


H まうれん草はよく洗い、±を取る。 


2. 調理 


参なべにバターを入れて、たまねぎをしんなり 
とするまでいため、ほうれん草を加えてさつ 
といためる。 

•米と A を加え、沸騰した6弱火で約三日分煮る。 


3.か<はん 


♦ 2 を冷まし（約目0で1ソ下）ミキサーコップに 
入れて、 「高速」 で 約2〜4分かく はんする。 


pk 仕上げ1 

• 3 をなべに移して煮立たせ、塩、こしょうで 
味を調える。 

♦器に注いでよく混ぜ合わせた B を流し入れる。 


J 
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ヴイシソワーズ 


じゃがいも（薄切り） . 中2個 （250 g ) 

八ッ. . I Og 

たまねぎ(薄切り） . 中ン2個（100宫） 

A スープ(固形スープ1個を湯で溶く）…500 ml 

豆乳 . 15日 ml 

塩•こしょう . 各少々 

あさつき . 適宜 


かぼちゃ スープ 

バター . 1 Og 

たまねぎ(薄切り） . 中％個 （50 g ) 

かぼちゃ . 正味25 Og 

(皮と種を取り、2〜 3 cm 角に切る） 

A スープ(固形スープ1個を湯で溶く）…己00 ml 

豆乳 . 100 ml 

B 砂糖•塩-こしょう . 各少々 

クラツカー（砕いておく） . 適量 


1.調理 

•なべにバターを入れてたまねぎをいため、か 
ぼちゃを加えていためる。 

♦ A を加え、かぼちゃがやわらかくなるまで煮 
る。 


とか < はん 

♦ 1 を冷まし（約目 crciu 下）ミキサーコップに 
入れて、 r 高速」 で 約1分かく はんする。 


信.仕上げ I 

♦ 2 をなべに移して煮立たせ、豆乳を加えて B 
で味を調スる。 

♦器に注いでクラッカーを浮かせる。 


♦じやがいもは水にさ6して水けを切る。 

参なべにノ（ターを入れてたまねぎをよくいた 
め、じやがいちを加えてさらにいためる。 
• A を加え、じやがいちがやわ5か<なるまで 
弱火で煮る。 

(水分がなくな5ないよう注意する。） 


とか < はん 

•1 を冷まし（約目 crciu 下）ミキサーコップに 
入れて、 り氏速」 で 約1分かく はんする。 

I I * 3 .仕上げ I 

♦あら熱を取り、冷蔵庫で冷やす。 

♦豆乳を加え、塩-こしょうで味を調える。 
♦器に盛り、あさつさを散らす。 

※ヴイシソワーズはじやがいもなどの冷製ポタ 
ージュのことでず。 


1.調理 


1 
































































. 200 ml 

⑨卵黄 . M 寸1個 

③ 牛乳 . 50 ml 

④ 砂糖 . 大さじ4 

⑥バニラエッセンス…少々 


①生クリーム（ホイップ用） 


生クリームについて 


スイート八一をほラ 


J V ニラアイスクリームを作る 


♦必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくできないことびあります。 

• 材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦材料•器（グラス）は、あ5かじめ冷蔵庫（約己で） 
で冷やしておいたものを使う。 

♦ミキサーコップの水分-油分をよくふいてか6 
イ卖 

※水分 • 油分び混ざると、うまくかくはんできません。 

♦エネルギー（力□リー）は1回分の目安。 


スイートバーに付け替え、 （ P -7) 
ミキサーコツプに材料を入れる 




アイスクリームなどのスイーツ専用です。 
固形材料の切削はでさません。 


•アイスクリームに混ぜるとき 

板チョコ . t >. レーズン、ブルーベ 

リー、ゆで小豆など 

(そのまま） 



與 


劇む） 

る） I 眼 量: 30~50 g 


苗雜 


•生クリームの泡立てには使わない。 

(泡立ちすざて分離しやすく、うまくできません。） 


※ふたを押さえていないと、材料や氷などび 
飛び出すことびあります。 


A コツプふたをし （P 8) 
I 本保にセツトする 



①血▼マークを 
台わせて置< 


V 


A 


⑥止まるところ 
まで回す 


2 


電源プラグを差し込み 

ふたを巧をえなび6 
スイッチを r 低速 J に合わせ 
1〜2分かくはんする 



セットしたとき、 
八ンドルびこの 
位置でないと 
動さません 





か<はんずる 


、 

だ 

く 

、 

お 

を 

用 

プ 

ツ 

V 

ホ 


5 た 
。が つ 
すなま 
ま見止 
りをが 
あ子さ 
ち様動〇 
の、のる 
もに地め 

つ考生止 
立参。、を 
泡をいり転 
く安さが運 

早目ださ5 

はの < ふた 
て間てがえ 
つ時し穴見 
よんんのに 
にはは央ぅ 
類乂く中よ 
種かか/—\ 


は転卜い。 
さ回ッさ 
としセだ 
い少らく 
なをかて 
さ部てし 

で転せ直 
卜 

ツ 

セ 
こ 

術 
本 
※ 
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チヨコアイスクリーム 


■応用 

•モカアイスクリーム （2 目已 kcal ) 

バニラアイスク U —ムの材料に、インスタント 
コーヒー大さじ2を加えてかくはんする。 

•ブルーべリーアイスクリーム （2 目目 kcal ) 

ノ くニラアイスク U —ムの材料（砂糖は大さじ2に 
減らす）に、ブルーべ U —ジャム己日 g を加えて 
か < はんする。 

•チヨコアイスクリーム （3 日 3〜331 kcal ) 

かくはんしたバニラアイスク U —ムに、刻んだ 
板チョコ3日〜日日 g を加えて約]日秒かくはん 
する。 


■ヘルシーアイスクリーム 

•豆腐 アイスクリーム （ 1 74 kcal ) 

生ク U —ム]日日 ml 、 砂糖大さじ己、プレーンヨーグルト 
己日 g 、 糸胃ごし豆腐] 6日 g (2 cm 角に切り、3日分ほど水 
切り）を S キサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

•豆乳 アイスクリーム （ 1 72 kcal ) 

生ク U —ム]日日 ml 、 卵黄]個、豆乳10日 ml 、 砂糖大さ 
じ4、プレーンヨーグルト日日 g 、 バニラエッセンス少々を 
ミキサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

※かくはん後、金属製の容器に入れ冷凍庫で冷やし固める。 
約4日分後に取り出し、スプーンなどで全体をかき混ぜる。 
2〜3回繰り返し、3〜4時間冷やし固める。 


かくはん時間の目ち 


•動物性生ク U —ム 
1分〜]分30秒 

•植物性生ク U —ム 
1分30秒〜2分 

※生地の動さが止まつ 
たように見えた6 
運転を止める。 


3 


スイッチを「切」にし 

本你か6かして 
ふたをかす ( P .8) 


4 



付属のへ5でかさ出し 
金属製の容器などに流し入れ、 

を凍届で 
3〜4時囲 
冷やし固める 

隹冷凍庫で冷やし固める 
途中で、30〜40分 
おさにスプーンなどで 
かさ混ぜると、空気び 
含まれてより食感び 
よくなります。 


スィ—トバ—を巧ぅ 
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スイ—ツいろいろ 


3〜4人分 


•スイートバーを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくでさないことがあ 
ります。 

♦材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

•生クリーム-ヨーグルト-豆乳などは、あ 
5かじめ冷蔵庫（約已で）で冷やしておいた 
ものを使う。 

•エネルギー（力□リー）は1人分または1個 
分 （1 枚分）の目安。 


3—グル トムース 0^4^ 


A 


①プレーンヨーグルト…… 
⑨生クリーム（ホイップ用） 


. 20 Og 

…… 100ml 

③ 砂糖 . 大さじ 3(27g) 

L ④ みかんのち詰（水けを切る） . 80g 

「粉ゼラチン（湯に溶かすタイプ） . 己 g 

B 病 .bOlTlI 

L レモン汁 . 小さじ1 


I ■下準備 


♦ B を混ぜ、完全に溶かしておく。 

※而やかして使うタイプのゼラチンを使う場合 
は、日 0 ml の水で而やかしたあと湯せんにか 
け、完全に溶かしてください。 


2.か<はん 


♦ A をミキサーコップに入れて、「低速」で約 
20〜30秒かくはん する。 

♦1 を回し入れ、さらに 10〜20秒かくはん 
する。 


[3. 仕上げI 

♦グラスにまぎ入れ、冷蔵庫で約1時間冷やし 
固める。 



ごま豆き L ムース 


「①豆乳 . 1己 OmI 

^⑨生クリーム（ホイップ用） . 1日 0ml 

L ④ 練りごま . 大さじ 1ン2(25浸） 

r 粉ゼラチン（湯に溶かすタイプ） . 己 g 

を湯 .50ml 


I ■下準備 


♦ B を混ぜ、完全に溶かしておく。 

※而やかして使うタイプのゼラチンを使う場合 
は、日 0 ml の水で而やかしたあと湯せんにか 
け、完全に溶かしてください。 


2.か<はん 


• A をミキサーコップに入れて、 r 低速」で約 
30〜40秒かくはん する。 

♦1 を回し入れ、さらに 10〜20秒かくはん 

する。 


3.仕上げ 


♦グラスに注ぎ入れ、冷蔵庫で約1時間冷やし 
固める。 

※お好みでさな粉や黒蜜をかけてお召し上がり 
<ださい。 


J 
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♦A は合わせてふるっておく。 

♦ B を耐熱容器に入れ、電子レンジ （5 日 0W) 
で目0秒ほど加熱し、ノ（ターを溶かしておく。 


クレープ 


「薄力粉 . 50g 

令砂糖 . 大さじ2 

r 牛季 L.150ml 

をバター . 15呂 

卵 . M 寸 1 個（己 Og) 

バニラエッセンス . 少々 

八夕一 . 適里 

生クリーム•フルーツ（飾り用） . 適量 


直径 8cm のマドレーヌ型目個分 f^l76kcal) 


カップケーキ 


① 卵. 


⑨ 砂糖 • 


③ 牛乳 . 

④ バニラエッセンス…… 

薄力粉 . 

ベーキングパウダー•…… 

無塩バター（溶かしておく） 


B 


M 寸2個 （lOOg) 

. 70g 

. 大さじ2 

. 少々 

. 90g 

. ルさじン吕 

. 30g 


1.下準備 


♦B を合わせてふるっておく。 
♦オーブンを180でに予熱しておく。 


2. 生地作り 


♦ A をミキサーコップに入れて、 1— 低速」で約1 
分かく はんする。 

♦ B を加え、溶かしバターを回し入れ、さらに 
10〜30秒かくはん する。 

(粉つぽさがなくなれば止める。） 

※かくはんしすぎると生地がかたくなります。 


信.焼<1 

♦型の8分目く5いまで生地を入れ、予熱した 
オーブンで20〜25分焼く。 


2.生地作り 


1.下準備 


参卵、 A、B、 バニラエッセンスを ミキサーコ 
ップに入れて、り氏速」で約30〜40秒かくは 
ん する。ミキサーコップ内の側面に粉が残つ 
ていた場合、へらなどで落とし、再び5秒く 
5いか < はんする。 

♦ボウルに移し、そのまま30分 iU 上寝かせる。 
(寝かすと生地にコシが出て、のびがよくなる） 


向.焼 <] 

参中火で熱したフライパン（またはホットプレ 
ート）にバターを少量溶かし、生地を玉じ ゃ 
くしの7分目く 6いにとって薄く均一に広 
げ、両面を焼く。 

♦焼きあがった5冷まし、お好みで生クリ ーム、 
フルーツ などを包む。 






































































S ルを使 5 


,下ごし6え 


水分のある材料は 
フライパンや電子レンジで 
水分を飛ばして冷ます 

ちりめんじゃこ•桜えび- 
大豆など 



長い材料は 
1 cm の長さに切る 


乾燥わかめなど 


乾燥ル魚は 

頭と腹わたを取り除き 
大きいものは半分に切る 

煮干しなど 





•かたいらの 

うこん-氷砂糖- 
黒砂糖-生大豆- 
魚の骨、皮、頭 

…など 



均一にでさません。 


•ゆで卵•野票のみじん 
切り 



粉巧ずる 


1 ミルコップに材料を入れ 

ミルコップ台を締めて 
本体にセツトする 




電源プラグを差し込み 

ミルコップを巧をえな 
び6スイッチを r 高速 J 
に合わす 
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※回転中はぐらつかないようにしっかりと押さえる。 


カッターに材料が引っ掛かって回りません。 


• レーズンなどの水分を抜いた 
果物類 



•たくあん-肉類など繊維や筋の多いもの 



カッターが空回りします。 


•水分を加えない野菜のペースト 
肉のすり身 

※水分を加えると調理でさます。 



うまく粉砕でさません。 


•ピーナツなど油分の出るもの 
•昆布 


r ^ 


♦各メニューの1回に粉砕できる量を守る。 


♦連続して使うとさは1分ごとに、2分 iU 上 


休ませる。 


(故障の原因になります。） 

隹空運車占をしない。 

(故障の原因になります。） 

♦スイッチを r 切」にし、完全に 
回転が止まるまでミルコップ 
から手を離さない。 

/回転部び動いているため、けび\ 
の原因になったり、ゴムび摩耗 
\します。 / 


ゴム 



♦乾物類の粉砕直後は、カッターが熱くなって 
いるため注意する。 

♦5 ルパッキンの溝に粉などが入ったまま使わ 
ない。 

(パッキンび外れやすくなります。） 


♦5 ルコップは冷凍庫に入れない。 

f コップにひび割れびでさた0 、加こげ 
I 劣化します。 




ノ 



スイッチを「切」にし 

調理物を取り出す 


⑥回転が止まってか5 
、手を離す 



電源プラグを巧く 


異常音や振動が大さいとさ 


•スイッチを r 切」にし、材料を減らす。 


運転が止まったとさ 


♦スイッチを r 切」にし、材料を半分に減らす。 

(「モーターの保護装置について」 P .33) 


ミルコップふたを取り付けるとき 


パッキンは 
外さない 

f 調理物び\ 
V 漏れます 。 ) 



♦とろみのあるものに使用すると、まぎ□か5 
出ないことがあります。 

♦ミルコップを逆さにしたり斜めにすると、 
注ぎ□から調理物が漏れます。 















































ドライメニュー 


各1回量♦必ず記載量下で作る。 


T 


巧燥わかめ 




1 cm 長さに切り 


r 高速」で 10 〜 60 秒粉砕 


(5 〜 10 g) 

ヨードび豊富で、体温の低下を防 
ざます。 

煮干し、青のりと混ぜて而りかけ 
やお茶漬けに。 


H 


い0白ごま 


A 


r 高勘で5〜10秒粉砕 


(10 〜 20 g ) 

鉄分び豊富です。 

貧血风味の方■に 0 
白あえやおひたしに。 


いり黒ごま 


A 


いり大豆（まなお） 



題護 


r 高速」で5〜10秒粉砕 


r 高速」で30〜60秒粉砕 


(10 〜 20 g ) 

鉄分び豊富です。 

貝血风味の方■に 0 
おひたしやジュースに。 


(5 〜 50 g ) 

r 畑の肉」とわ呼ばれ、良質なたん 
ぱ< 質び豊富です。 

さな粉ちち、おはざなどの和菓子 
に。 


r 


煮干し 



玄米-おお米 


亀 


頭と腹わたを取り除< 
(大さいわのは半分に切る） 


だし 

「高速」で30〜60秒粉砕 

1 

ふりかけ 

「高速」で…〜30秒粉砕 

1 

■ 

「高勘で30〜60秒粉砕 


(5 〜 30 g ) 

骨をつくるカルシウムび豊富です。 
みそ汁のだし、而りかけに。 


(5 〜 20 g ) 

精白米よりビタ S ン Bi び豊富です。 

X ーノ I し。 
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を燥わかめ • 
い0白ごまを 
巧って 




いり大豆 
(をな粉）を 
ほって 




ち米を 
巧って 





じゃこカレーふりかけ （1 回分) 


ちりめんじゃこ……10呂 

乾燥わかめ . 已呂 

いり白ごま……大さじ1 

砂糖 . ルさじ1 

カレー粉……ルさじ 


下ごし！5え 

♦ちりめんじゃこはフライパンや電子 
レンジで水分を飛ばして冷ます。 
♦乾燥わかめは 1 cm の長さに切る。 

すべての材料を「高逊で10〜20秒粉砕 


えびふりかけ （1 回分) 


ちりめんじゃこ……1 Og 

桜えび .5 g 

乾燥わかめ . 己 g 


いり白ごま-青のり 
. 各大さじ1 


下ごし5え 


•ちりめんじゃこ、桜えびはフライパ 
ンや電子レンジで水分を飛ばして冷 

〇 

♦乾燥わかめは1 cm の長さに切る。 


すべての材料を「高逊で10〜20秒粉砕 


_ 聲 (1 己 cm X 20 cm の角型1個分） 

s ? L » • エネルギー（力□リー）は角型1個分の目安。 

いり大豆 . 適量 I いり大豆を r 高速」で30〜60秒粉砕 


粉ゼラチン . 1 Og - 

水 . 70 ml r 調理 I 

豆乳 .30 Dml ①粉ゼラチンに水を加えて煮溶かす。 

生クリーム . l ° Qml ⑨豆乳、生ク ij — ム、①をよく混ぜ合 

黒みつ . 適量 わせる。 

③③を型に入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 
④切れ目を入れ、スプーンですくい分ける。 
⑥黒みつときな粉をかける。 


玄米スープ 


(3 〜4人分） 

• エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


玄米（または発芽玄米） 
. 20 g 

牛乳 . 300 ml 

A スープ . 200 ml 

(固形スープ1個を湯で溶く） 
塩-こしょう……各少々 


玄米を「高速」で30〜60秒粉砕 


商理] 

① なべに洗った玄米、牛乳、 A を加え 
て煮立てる。 

⑨ 塩-こしょうを加えて味を調える。 


牛乳の代わりに豆乳を使うと、ミネラルが豊富なスープになります。 
(牛乳が苦手な方にもおすすめです。） 



だ 

ミ 

ゾ 
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ウ エツ トメニユー 


各1回量 


•必ず記載量 iu 下で作る。 

•空回りするときは、液体（ル 
さじ 1) を加える。 

•ごまなどがミルコップの内 
側に付いたときは、し、つた 
んスイッチを切り、ミルを 
本体から外して上下に振る。 

♦エネルギ ー（ カロリー ） は1 
回分の目安。 


マ3ネーズ 

卵 . 1個 

酢 . 大さじ1ン2 

砂糖 . 小さじン2 

塩•こしょう•練か5し……各少々 
サラダ油 . 1日日〜13日 ml 

①サラダ油大さじ1と他の材料を r 高速」で約5秒かくはんし、 
スイッチを切る。 

⑨残りのサラダ油を大さじ2ずつ3回に分けて加え、 「高風で 
約15〜30秒ずつかく はんする。 

※かためにする場合は、さらにサラダ油大さじ]を加えて「高速」で 
1日〜2日秒かくはんする。（サラダ油を加えすざると分離します。） 



マヨネーズを作るときは、そのつどミルコップ-コップ台の水分 
油分を洗ってよくふいてからかくはんしてください。 

(水分-油分び残っているとうまくでさません。） 


チリソース 

白ねぎ （ Icm 角に切る）…1日 g 
しょうが… 5 g にんにく…^かけ 
酒-しょうゆ……各大さじ2 

ごま油 . 小さじ2 

ホとうが5し(種を取る）…1本 
トマトケチャップ…大さじ4 


イタ U アンソース 

トマト6 日吕 •たまねぎ15 吕 •セ叫巧 吕 
(それぞれ 1 cm 角に切る） 
にんにく（薄く切る）…1枚 

オリーブ油 . 大さじ2 

酢 . 大さじ1 

塩-こしょう•砂糖…各少々 


「高速」で約3日秒すりつぶす 

■ 

1 

「高速」で約2日秒すりつぶす 

; 「高速」で約2日秒すりつぶす 


1 


ごまだれ 




白ごま . 

しょうゆ . 

肛 M 巧 . 

……-大さじ4 
……-大さじ2 

.-4 --V 1 '' 1/ 

がす眉 

みり厶 . 

入とレ/2 

. 1 、、 1 

かリ hj 

だし汁 . 

入 ご レ 1 

……-大さじ3 


T 


なじそドレッシング(油なし) 

Hb 

梅干し（種を取る）…… lOg 

青じそ . 3枚 

しよ5ゆ . 大さじ /s 

酒.みりん . 各大さじ1 

白ごま . 大さじ1 

だし汁 . 大さじ3 


白身魚のず0つぶし 

E C 57 kcal 】 

白身魚(切り身） . 40呂 

(煮て、骨と皮を取り除く） 
だし汁 . 大さじ2 


ほ5れん草ごまあえペースト 



いり黒ごま . ルさじ％ 

「ゆでたほうれん草……40呂 
A (1 cm 長さに切る） 

L だし汁 . 大さじ S 


「高勘で約2日秒すりつぶす 


1 

いりごまを「高速」で約2〜3秒すにぶ 

1「高速」で約2己秒すりつぶす 

1 

1 

し、 A を加えてさ！51こ約10秒すにぶす 

f 離乳食の場合は、別容器に移して^ 
1加熱殺菌してください。 ] 

1 /離乳食の場合は、別容器に移して>1 
1 1加熱殺菌してください。 ] 
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卜7トジャム 



トマト . 中1個（100呂） 

(1 cm 角に切る） 

「砂糖 . 己日 g 

L レモン汁 . 大さじ^ 

① トマトを 「高速」で約2〜3 
秒すりつぶす。 

⑨ なべに①を移し、 A を加える。 
③ かさ混ぜながら、お好みの 
とろみがつくまで弱火で加 
熱する。 


みそだれ 



青ねぎ . 少々 

赤みそ . 大さじ2 

酢•ごま油•みりん…各大さじ1 
だし汁 . 大さじ2 


「高逊で約3日秒すりつぶす 


アポカドペースト 

I pr (217 kcal | 


アボカド . ン2個 (70 g ) 

/種を取って、皮をむさ、^ 

I 1 cm 角に切る。 ノ 

卵 . 中1個 

薄□しょうゆ . 大さじ 

レモン汁 . 大さじ y 吕 


「高逊で約2〜3秒すりつぶす 


カナッペ 



トマトジャム . 適量 

フランスパン . 8切れ 

「チー ズ . 適量 

A さゆうり . ％本 

L パセリ . 適宜 


(3 〜4人分） 

参エネルギ ー( 力〇リー)は1人分の目安。 


下ごし5え 


♦きゅうりは輪切りにする。 


巧:上げ I 

参トマトジャムを塗ったフランス 
パンに A をお好みで載せる。 


玄米だんご 


(3 〜4人分） 

参エネル半一(力〇リー)は1人分の目安。 


下ごし5え 


♦ごはんを温かいうちにつぶし、 
だんごに丸める。 

♦八ケなどで、みそだれをまんべ 
んなく塗る。 


みそだれ… 
玄米ごはん 


画理] 


♦焦がさないように、オーブント 
と UU 曰ースターなどで焼く。 



えびのサラダ 


(3 〜4人分） 

参エネルギ ー( 力〇リー)は1人分の目安。 



アボカドぺースト…1回分 


下ごし S え 

♦えびは皮をむさ、背わたを取る。 
♦じゃがいもは皮をむさ、ひと □ 
サイズに切る。 

•えびとじやがいちはそれぞれ塩 
ゆでする。 


スい . 12庵♦よく冷まし、アボカドぺースト 

じゃがいも…ル2個に00 g ) と混ぜ合わせる。 

(アボカドぺーストは色が変わりやすいので、食べる直前に作る。） 



ヴ 

エ 

ツ 

卜 

ゾ 
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お茶ミルをほ 5 


•お茶の裏なかには巧えません。 



巧(各1回量) 


r 高速」で粉砕 


煎 

茶 

己〜20 g 

60秒 

玉 

露 

己〜20 g 

60秒 

ほうじ茶 

2〜10宫 

40〜60秒 

番 

茶 

1〜己 g 

40〜60秒 



参茎の多いわのは茎を取り除<。 

/茎び混ざっているとうまく粉砕 
I でさないことびあります。 


♦ 1回に粉砕できる量を守る。（左表） 

♦連続して使うとさは1分ごとに、2分上 
休ませる。 

(故障の原因になります。） 

隹空運転をしない。 

(故障の原因になります。） 

♦スイッチを r 切」にし、完全に 
回転が止まるまでお茶5ルコ 
ップか5手を離さない。 

回転部び動いているため、、 

けびの原因になったり、 

ゴムび摩耗します。 ノ 

♦粉砕直後は、カッターが熱くなっているた 
めま意する。 

♦パッキンは使わない。 

(故障の原因になります。） 

V J 



粉巧ずる 



お茶ミルコツプにお茶を入れ 

レコツプ台を締めて 
本体にセツトする 




電源プラグを差し込み 

おおミルコップを巧を 
えなび6、スイッチを 
r 局速 J に合わせる 


⑥ 
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隹回転中はぐらつかないようにしっかりと押さえる。 


粉末奈を巧って 


•お茶の葉はお好みに応じてお選びくださし、。 



おホティー 

!フライ•天ぷ6の巧 

チヤー八ン•規をそば！ 


(1 人分） 

1 

■ パン粉または天ぷ5粉1カッ 

材料1人分に巧し、粉末茶（ル; 

1湯飲みに粉末茶（小さじを 

[ プに対し、粉末茶（大さじ！〜 

さじ/2)を加え混ぜる。 [ 

■ 入れ、お湯 （15 日 ml ) をまざ、 

[ 2) を加える。 


[ よくかき混ぜる。 

1 



グリーンオーレ 

! 天ぷ6の緑奈お 

アイスク U — ム *3 —クルト！ 


(1 人分） 

1ルさめの器に粉末茶•塩（各同 

混ぜたり、トッピングとして ■ 

,牛乳 （2 日日 ml ) に粉末茶（小さ 

■量）を入れ、よく混ぜる。 

上にかける。 ■ 

1じン 2) を入れ、よくかき混ぜる。 

■ ※天ぷ5に付けていただきます。 



ドリンクにした場合、湯飲み 

! ぉ奈漬け 

お菓子 ： 


やクフスの底 1 し少重の粉末力、 
沈ミ殿しますが、栄養素の一部 

[ (1 人分） 

( P .30) [ 


ですので残さずにお召し上が 

1粉末茶(ルさじ％)をふりかけ、 

生地に混ぜて焼さ上げる。 [ 


りください。 

■ 熱いお湯を注ぐ。 

1 

※煎茶または玉露を使う。 [ 


3 


スイッチを「切」にし 

調理物を取り出す 



さ5に細か<したいとさ 


• 2 分 m 上休ませて、再度粉砕する。 


異常音や振動が大さいとさ 


♦スイッチを r 切」にし、材料を減らす。 


運転が止まったとさ 


•スイッチを「切」にし、材料を半分に減5す。 

(「 f ーターの保護装置について」 P .33) 



お 

奈 

fu 

を 

巧 

ラ 


電源プラグを巧く 
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粉末累を ffi つたお菓子 


1 


直径約 3 cm . 3曰〜4日個分 
♦必ず記載量で作る。 

《配合を変えるとうまくでさないことびあります。 

•お手持ちのオーブンによって温度が異なるた 
め、様子を見なが!5焼く。 

• エネルギー（力□リー）は1個分の目安。 



緑奈乂〇クッキー 


直径約 20 cm • 8〜12枚分 
♦必ず記載量で作る。 

《配合を変えるとうまくでさないことがあります。 

• エネルギー（力□リー）は1枚分の目安。 



緑奈乂〇クレープ 


無塩バター（室温に戻す） . 10 Og 

砂糖 . 80 g 

卵（室温に戻す） . M 寸1個 

薄力粉（ふるっておく） . 20 Og 

粉末茶（煎茶または玉露）……大さじ1 (7 g ) 

1.生地作り 


♦ボールにノ（ターを入れて泡立て器などでクリ 
ーム状になるまで練り、砂糖を2〜3回に分 
けて加え、白っぽいクリーム状になるまでよ 
く混ぜ合わせる。 

♦溶いた卵を少しずつ加え、さ5によく混ぜ合 
わせる。 

♦薄力粉を入れ、粘りを出さないようにゴムべ5 
で粉の残りがなくなるまでサックリと混ぜる。 
♦生地の半量に粉末茶を混ぜ、二色の生地を作る。 
♦好みの型にする。 


市松模様 


①二色の生地をそれ 
ぞれ角棒状にし、 
冷やし固める。 


④約已 mm 厚 
さに切る。 



⑨それぞれ 
縦4つに切る。 



/③2本ずつ 
組み合わせる。 


I うず巻さ I 

約已 mm 厚さの正 
方形に伸ばした二 
色の生地を重ねて 
巻さ、約已 mm 厚 
さに切る。 




2.予熱した才ーブンで焼く （1 7 crc で10〜1日分) 


薄力粉（ふるっておく） . 10 Og 

粉末茶(煎茶または玉露）……大さじ U 7 g ) 

「卵(溶いておく） . M マ2個 

A 砂糖 . 大さじ1 

L サラダ油 . 大さじ1 

牛乳(温める） . 3日 0 ml 

バニラエッセンス . 少々 

バター . 適 里 

ゆで小豆•栗の甘露煮など . 各適量 


1.下準備 


•薄力粉に粉末茶を混ぜておく。 


2. 生地作り 


♦ボールに 1 と A を入れ、泡立て器でよく混ぜ 
合わせる。 

•牛乳を少しずつ加えてだまのないように混ぜ 
合わせ、バニラエッセンスを加え、30分じ（ 
上寝かせる。 


向.焼く1 

•中火で熱したフライパン（またはホットプレ 
ート）にバターを少量溶かし、生地を玉じゃ 
くしの7分目く!5いにとって薄く均一に広 
げ、両面を焼く。 

♦焼さ上がった5冷まし、お好みでゆでル豆、 
栗の甘露煮などを包む。 
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お手入れ 


お手入れずるとをは 


収納ずるとをは 


♦電源プラグを抜き、カッターの取り扱いに注意して巧う 
♦薄めた台所用洗剤（中性）とやわ5かいスポンジを使う 

※ベンジン.シンナー.スポンジのナイ□ン面•たわし-磨さ 
粉を使わない。（表面を傷付けます。） 

♦4crc 必上の湯-食器洗い乾燥機-食器乾燥器は使わない 

/樹脂部品び変形したり、ミキサーコップび割れる原因^ 

I にな0ます。 / 


♦2 キサーコップには2キ 
ヴーカッターを取り付け 
て収納する 

※けびを防ぐため。 

•巧分に乾燥させ、ふたを 
開けて収納ずる 

※パッキンの臭い移りび 
軽減されます。 



ミ キサー •ミル•お茶ミル コツ— 


取り外してスポンジと付属の 
ブラシで洗う 


樹脂部品の変色について 


コップふた-ミルコップ台などの樹脂 
部品は、にんじん•葉菜類の色素が付 
着して変色します。スポンジで洗って 
も完全には取れませんが、実用上差し 
支えありません。 

使用後は早めに手入れすると、比較的 
よく取れます。 


外して洗う 


カッターとその周囲は、 
手を切5ないように 
ま意して、ブラシなど 
で洗う 



よく絞ったふきんでふく 


お棄をミた 委子^! ■お 手入れ 
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故障かな? 


故障ではありません。 

お問い台わせや修理を依頼される前にご確認を。 


♦運転中、「ピー」という音がすることがありますが異常ではありません。 


直し方 


①いったんスイッチを r 切」にし、 
完全に回転が止まってか5ミ 
キサーコップを本体か5外す。 

⑨へらなどでかさ混ぜ、本体に 
載せてもう一度「高速」または 
「低速」に合わす。 

直らないときは材料を減らす。 


ミキサーコップ（またはミルコ 
ップ台）と本体の▼血マークを 
合わせて置き、ミキサーコップ 
(またはミルコップ台）を止まる 
ところまで回してセツトする。 


確実にセツトする。 （ P .8) 


電源プラグを差し込む。 


材料を全部取り出して入れ直す。 


「モーターの保護装置について」 
に従って直す。 （ P .33) 

禁止材料を入れている場合は 
禁止材料を取り除<。 


ミキサーカッター、スイートバ 
一、 ミルコップをしっかり締め 
付ける。 


パッキンを正しく付ける。 


こんなとさは 

ここが原因 

空回りする 

氷が多すぎませんか？ 

/シェイク.フ□-ズンド U \ 
ンク- スムージーな どの氷 
\ ® 量び多いち® ノ 


本体に5キサーコップや5ル 
コップ台が正しくセットされ 
ていますか？ 

スイッチを入れても 
運転しない 

コップふたが確実にセットさ 
れていますか？ 


電源プラグが抜けていません 
か？ 


材料が引っ掛かっていません 
か？ 

使用中に運転が 
止まる 

モーター保護装置が働いてい 
ませんか？ 

•禁止材料を入れている 
•材料び多すぎる 
•材料びかたい（かさ氷など） 
♦異常音や振動び大さい 

調理物が漏れる 

5キサーカッター、スイート 
バー、5ルコップの締め付け 
が緩んでいませんか？ 


パッキンは付いていますか？ 

(ミキサーコップ • S ルコップ使用時） 


キサ— 


5キサ— 


お茶ミル 
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モーターの保護装置について 

モーターに負担がかかると、保護装置が働さ運転が止まりますが、故障ではありません。 
次のようにして直してください。 


スイッチを r 切 J に合わず 


2 



♦才料を半分に減6ず 

♦かき氷はいったん氷を取り出し、引っ掛かった 
氷を水で流して取り除く。 



3 


スイッチを r 高速 J または n 氏速 J に合わす 

♦回らないときは、ミキサー（またはミルコップ台）コップをセットし直して、 
ちぅ一度「切^高速」を行う。 


※上記の処理をしてもたびたび運転び止まるとさは、お買い上げの販売店にご相談ください。 


消耗部品の購入について 


販売店でお買いホめいただけます。 


[税込 • 2009年2月現在] 


部品 名 

部品番号 

希望小売価格 

5キサーパツキン 

AVE 28 - 200 

315円 （税抜き300円） 

ミルパツキン 

AMX 20 己-070 

31己円 （税抜き300円） 


パナソニックの家電製品直販ヴイト r パナセンス」でお買いホめいただけるものもあります。 
詳しくは r パナセンス」のサイトをご覧ください。 

CLUB Panasonic 

を awa ん wse http :// club . panasonic . jp / mall / sense / 


巧障かな？/モ■夕—の保護装置について/消巧部品の購入について 
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(よく 


保証とア フターサー ビス 


修理-お取り巧い-お手入れ 


■保証書側添付） 

お買い上げ曰•販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取り<ださい。 
よくお読みのあと、保管してください。 

保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

(ただし、ミキサーパッキン•ミルパッキンは、消耗部品ですので、保証期間内でも「有料」とさせていたださます。） 

■ 補修用性能部品の巧ち期聞医 S 

当社は、このファイバー S キサーの補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています。 

注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


などのご相談は… 

まず、帝買い上げの販売店 

お申し付けください 


拓居や贈答品などでお困りの場合は" • 
•修理は 

サービス会社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

• 使いかた-お買い物などのお問い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


修埋を依巧されるとを 


「故障かな？」 （ P .32) に従ってご確認のあと、直らな 
いときは、まず電源プラグを抜いて、 お買い上げの販 
売店へ ご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理 
をさせていたださますので、恐れ入りますび、製 
品に保証書を添えてご持参ください。 

• 保証期間を過をているとまは 

修理すれば使用でさる製品については、ご要望に 
より修理させていたださます。下記修理料金の仕 
組みをご参照のうえご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料 • 部品代などで構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および部品交換 • 
調整. 修理完了時の点検などの作業にかか 
る費用です。 

L 部品げ I は、修理に使用した部品および補助材料代です。 


ご連絡いたださたい内容 

製品名 

フアイノ（一 5 キヴー 

品 番 

MX - X 108 

お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

できるだけ具体的に 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

パナソニック株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談へ 
の対応や修理、その確認などのために利用し、 
その記録を残すことびあります。また、折り 
返し電話させていただくとさのため、ナンバ 
一•ディスプレイを採用しています。なお、 
個人情報を適切に管理し、修理業務等を委託 
する場合や正当な理由びある場合を除さ、第 
王者に提供しません。お問い合わせは、ご相 
談された窓□にご連絡ください。 


「よくあるご質問」「メー;レでのお問い合わせ」などはホームページをご活用ください。 

http :// panasonic . jp/support 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談センター 

諸鑑 因。 0570 - 087-087 

•呼出音の施こ NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP/ ひかり電話等、ナビダイヤルびご利 
用でさない場合は、最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけ 
ください。 

. 最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

36 己日/受付日時〜 20 時 

電話茹ル 【め】 01 20 - 878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 藏ル 【め】 0120 - 878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03)3256 - 5444 Osaka (06)6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays/national holidays ) 
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お読みください) 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニック 


修理ご相談窓 □ 


^ 0570 - 087-087 


• 呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話 - PHS • IP / ひかり電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、 
最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


北海道 


木し幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1 251 


帯広 帯広市西 20 条北 2 T 目 
?っ "3 

巧 (0155)33-8477 


旭川 旭川市2条通1日 T 目 函館 函館市西樹配8日き地241 

(函館流通卸センター内） 


1166 

巧 (0166)22-3011 


巧 (0138)48-6631 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市外旭川字ル谷地 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市励 II 已 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山お 山形市平清水 1 了目 1-7 己 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田]了目已 1-1 已 

巧 (024)991-9308 


首都 


相5木 宇都宮市上戸祭 3 了目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32己-] 

巧 (02 の 254-2075 

茨城 つくば市筑穂3了目1已 -3 

巧 (029)864-8756 

: t 奇玉 桶川市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広5了目 

Q_R 

巧 (043 に 08-6034 


東京東京都世田咨区宮坂 
2 T 目2目-17 

巧 (03)5477-9700 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-5822 

巧奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏新漏市東区東明 1 T 目 
8-14 

巧 (025)286-01 80 


5 JII 金が市玉鲜 2 T 目 
2目日番地 

0(076)280-6608 

富山 富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 0(076)424-2549 

福井 福井市問屋町2了目14 

巧 (0776)21 -0622 

長里す 松本市寿化 7 T 目3-]1 

0(0263)86-9209 

静岡 静岡市莫区千代田7了目 
7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴 4 T 目42 

_ 巧 (05 が 278-6720 

局山 高山市花岡町3了目82 

巧 (0577)33-061 3 

= M 津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (05 が 254-5520 


ミ茲賀栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京都京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区関目 2 了目 
] 己-己 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
3 T 目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取鳥取市安長29日-] 

巧 (0857)26-9695 

米子 米子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成町182番地 
14 

0(0852)23-1128 

出雲 出雲市渡橋町416 

0(0853)21-3133 


浜田ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 10 

0(08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 1 了目 
]3-已 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷220 -1 

巧 (083)973-2720 


香リ|高松市刺使町1已 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 恵島徳島市ミ中ミ兵 2 T 目3目 

巧 (088)624-0253 


高巧]高知市仲田町 2-1 日 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡お部町八倉 
7 巳- 1 

0(089)905-7544 


福岡 春日市春日公園 3 了目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3044 

巧 (0952 に 6-91 51 

長崎 長崎市東町 19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北方字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪養本 熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島鹿児島市与次郎1了目 

ち-つ"3 

巧(099に 50-5657 

大島奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

0(0997)53-5101 



巧証とアフタ—ヴ—ビス 


所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承ください。 
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仕様 

5 キサー使用時 

5 ル使用時 

お茶 5 ル使用時 

1 

/ - ^ 

^_ -- 


(ス- 

( 

1 

イートバ- 

/ - 

も レ 

白 

-使用） 

弓 

1 

§ 

巧 

電 源 

交流 100 V 50/60 Hz 共用 

消費電力 

240 W 

— 

— 

— 

定格時間 

連続 

(4 分間運転、2分間停止の繰0返し） 

連続 

(2 分間運転、4分間停止の繰0返し） 

連続 

(1 分間運転、2分間停止の繰り返し） 

連続 

(1 分間運転、2分間停止の繰り返し） 

回輯数 

低速： 7,4日日 回/分 
高速： 1日，日日日 回/分 
(1,000 ml 水負荷時） 

— 

— 

— 

定格容量 

1，000 ml 

300 ml 

(アイスクリームの場合） 

参 ドライメニュー己 Og 
(いり大豆の場合） 

参 ウエットメニ： L - 約 200 ml 
(ミルコップ％) 

•お茶20旨 
(煎茶の場合） 

コード長さ 

1.0 m 

大きさ 

(約） 

幅 

20.3 cm 

1 6.3 cm 

1 6.3 cm 

奥行 

21 .4 cm 

21 .4 cm 

21 .4 cm 

高さ 

36.7 cm 

26.4 cm 

23.0 cm 

質量（約） 

2.9 kg 

2.9 kg 

1.9 kg 

1.6 kg 


愛情点巧 

長年ご使用のファイバーミキサーの点巧を！ 

口 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 

•〕ードに傷び付いたり、触れると通電したりしなかったりする。 
•本体び変形したり、異常に熱い。 

•使用中に異常な回転音びする。 

•ミキサーコップ-ミルコップ-お茶ミルコップにひび割 
れなどびでさた。 

故障や事故防止のた 
め、使用を中止し、 
コンセントか5電源 
プラグを巧いて、必 
ず販売店に点検をご 
相談ください。 


便利メモ (おぼえのため、記入されると便利です) 


お買い上げ日 

年 月 曰_ 

品 番 

MX - XI 08 


パナソニック株式会社クッキンク'機! 

干673 — ] 447兵庫県加東市佐保日番地 
© Panasonic Corporation 2009 


フア V パ—ミキサ—取扱説明書 
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